



3. 1 Tempat dan Waktu
Tempat pelaksanaan penelitian ini berada pada laboratorium Jurusan Ilmu 
dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Peternakan Universitas Muhammadiyah 
Malang. Waktu pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2017 
sampai dengan bulan Oktober 2018. 
3. 2 Bahan dan Alat Penelitian
3.2.1 Bahan 
Bahan baku yang digunakan adalah tepung tapioka, rumput laut, wortel, daging 
ayam bagian dada, telur ayam, bawang merah, bawang putih, garam, bumbu 
penyedap bakso didapat dari pasar Batu. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk 
proses analisa secara kimia yaitu Petrolium Benzene, katalisator (Na2SO4-
HgO),H2SO4, NaOH 50%, aquades, larutan asam borat, HCl 0,02 N, NaOH 0,313 
N, K2SO4, alkohol 95%, alkohol 10%, HCl 25%, NaOH 45%, aseton teknis dan 
kertas saring. 
3.2.2 Alat 
Alat–alat yang dibutuhkan untuk pembuatan bubur rumput laut dengan 
tambahan parutan wortel dan pembuatan bakso meliputi: pengaduk kayu, talenan, 
pisau, baskom, loyang, sendok, blender, panci dan kompor. 
Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia meliputi: oven (WTC 
binder), tanur (Vurnace 48000), desikator, cawan porselin, labu kjeldahl, 
erlenmeyer, cawan petri, pemanas listrik, gelas piala, gelas ukur, pipet volumetrik, 
waterbath (Digital Termostat), pendingin balik, soklet, glass wear, timbangan 





analizer, spektrofotometri, sentrifuge (PLC series 4000 rpm Gemmy), tabung 
reaksi, pipet tetes, corong plastik dan bola hisap. 
3. 3 Metode Penelitian 
Metode penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai berikut persiapan bahan 
dan pembuatan bakso daging ayam dengan penambahan bubur rumput laut dan 
parutan wortel. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu bubur rumput laut (6%, 8% dan10%) dari 
total adonan dan ekstrak wortel (6%, 8% dan 10%) dari total adonan sehingga di 
dapat 9 perlakuan.  
Tabel 8. Kombinasi perlakuan bubur rumput laut dan parutan wortel 
Perlakuan A1 A2 A3 
G1 G1A1 G1A2 G1A3 
G2 G2A1 G2A2 G2A3 
G3 G3A1 G3A2 G3A3 
Keterengan: 
G0A0 : Konsetrasi bubur rumput laut 0% dengan bubur wortel 0%. 
G1AI : Konsetrasi bubur rumput laut 6% dengan bubur wortel 6%.  
G1A2 : Konsetrasi bubur rumput laut 6% dengan bubur wortel 8%. 
G1A3 : Konsetrasi bubur rumput laut 6% dengan bubur wortel 10%. 
G2A1 : Konsetrasi bubur rumput laut 8% dengan bubur wortel 6%. 
G2A2 : Konsetrasi bubur rumput laut 8% dengan bubur wortel 8%. 
G2A3 : Konsetrasi bubur rumput laut 8% dengan bubur wortel 10%. 
G3A1 : Konsetrasi bubur rumput laut 10% dengan bubur wortel 6%. 
G3A2 : Konsetrasi bubur rumput laut 10% dengan bubur wortel 8%. 





3. 4 Prosedur Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Pembuatan Bubur Rumput Laut 
1. Rumput laut kering ditimbang selama 48 jam. 
2. Rumput laut dicuci hingga bersih. 
3. Rumput ditimbang laut 400 gram, menambahkan 400 ml air. 
4. Rumput laut dihancurkan menggunakan blender. 
5. Bubur rumput laut didinginkan pada mesin pendingin selama 24 jam.. 
3.4.2 Pembuatan Parutan Wortel 
1. Wortel segar dibersihkan dari bagian yang tidak diperlukan. 
2. Wortel dihaluskan dengan parutan wortel. 
3. Wortel ditimbang sesuai dengan formula. 
3.4.3 Pembuatan Bakso Daging Ayam 
1. Bahan ditimbang sesuai kebutuhan seperti daging ayam, telur, tepung tapioca 
dan bumbu. 
2. Daging dicincang untuk mempermudah penggilingan. 
3. Semua bahan (daging ayam, telur, tepung tapioka, bumbu, bubur rumput laut 
dingin, ekstrak wortel) dimasukkan ke dalam mesin penggiling hingga halus. 
4. Air direbus hingga mendidih. 
5. Adonan bakso dicetak dengan bentuk bulat. 
6. Bakso dimasak pada air mendidih selama 5-8 menit. 
7. Setelah matang didinginkan pada air dingin selama 2 menit. 
3. 5 Parameter Pengamatan 
3. 5. 1 Analisa Kadar Air Metode Oven (Sudarmadji dkk., 1997) 





a) Bahan ditimbang sebanyak 1-2 gram dalam botol timbangan yang telah 
diketahui beratnya. 
b) Dikeringkan dalam oven suhu 10-100⁰C selama 3-5 jam. 
c) Didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
d) Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit dan dinginkan dalam desikator 
lalu ditimbang. 
e) Diulang sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut 
kurang dari 0,2 mg), dan dapat dihitung dengan menggunakan rumus. 
kadar air (%) =
berat awal − berat akhir
berat bahan awal
× 100% 
3. 5. 2 Analisa Kadar Protein Metode Kjedal (Sudarmaji dkk, 1997) 
Cara kerja analisa kadar protein adalah sebagai berikut: 
a) Bahan ditimbang 0,1 gram kemudian ditambahkan 1 spatula katalisator 
(K2SO4:HgO 20:1). 
b) Didekstruksi dalam lemari asam sampai jernih. 
c) Ditambahkan 25 ml aquades dalam labu kjeldahl NaOH 50% sebanyak 10 ml 
dan didestilasi. 
d) Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang diisi dengan 10 ml larutan 
asam borat dan telah ditambahkan indikator metil merah sampai asam borat 
berubah warna menjadi hijau muda.  
e) Hasil destilasi dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai berubah menjadi 
warna ungu. 
perhitungan % N =  
(ml HCl × N HCl) × 100% × 14,008
gram contoh × 1000
 





3. 5. 3 Analisa Lemak Metode Soxhlet (Sudarmadji dkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar lemak adalah sebagai berikut: 
a) Sampel ditimbang 1 gram dan dimasukkan dalam timbel yang dibuat dari 
kertas saring. 
b) Labu lemak berisi pelarut dipasang pada soxhlet dan dihubungkan dengan 
pendinggin balik. 
c) Diekstraksi  4-6 jam, labu lemak diambil dan pelarut diuapkan di dalam oven 
suhu 1100 C. 
d) Berat residu dalam botol lemak dinyatakan sebagai berat lemak atau minyak 
kadar lemak (%) =
berat akhir − berat botol kosong × 100
berat bahan
 
3. 5. 4 Analisa Kadar Abu (Sudarmaji dkk., 1997)  
a) Cawan pengabuan dibakar dalam tanur kemudian didinginkan 3-5 menit lalu 
ditimbang.  
b) Ditimbang dengan cepat kurang lebih 2 g sampel yang sudah dihomogenkan 
dalam cawan.  
c) Dimasukkan dalam cawan petri pengabuan kemudian dimasukkan ke dalam 
tanur dan dibakar sampai didapat abu- abu atau sampai beratnya tetap. 
d) Bahan didinginkan kemudian ditimbang.  
e) Dihitung kadar abunya dengan rumus:   




3. 5. 5 Analisa Serat Kasar (AOAC, 2005) 
a) Analisis serat kasar dengan cara sampel kira-kira sebanyak 0,5-1 gram. 





c) Ditambahkan 50 ml H2SO4 0,3 N lalu dipanaskan di atas pemanas listrik 
selama 30 menit.  
d) Selanjutnya ditambahkan 25 ml NaOH 1,5 N dan terus dimasak selama 30 
menit.  
e) Cairan dikeringkan dalam alat pengering pada suhu 105-110oC selama satu 
jam dan dimasukkan ke dalam corong bunchner. 
f) Penyaringan dilakukan dalam labu penghisap yang dihubungkan dengan 
pompa vakum. 
g) Selama penyaringan endapan dicuci berturut-turut dengan aquades panas 
secukupnya 50 m H2SO4 0,3 N, aquades panas secukupnya dan terakhir 
dengan 25 ml aseton.  
h) Kertas saring dan isinya dimasukkan ke dalam cawan porselen dan 
dikeringkan selama satu jam dalam oven pada suhu 105oC, 
i) Kemudian didinginkan dalam deksikator dan ditimbang (b gram). 
j) Selanjutnya cawan porselen serta isinya dibakar atau diabukan dalam tanur 
listrik pada suhu 400-600oC  
k) Kemudian diangkat dan didinginkan dalam deksikator dan ditimbang (c 
gram).  
l) Kadar serat kasar dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 
berikut: 
kadar serat kasar (%) =




X = bobot contoh 





b = bobot kertas saring + sampel setelah dioven 
c = bobot kertas saring + sampel setelah ditanur. 
3. 5. 6 Analisa Total Karotenoid (Mufsiroh, 2009) 
a. Daun segar sebanyak 100 mg dihaluskan dalam mortar yang diberi 2 ml 
aseton 80% . 
b. Hasil gerusan daun ditambahkan aseton hingga volume latutan menjadi 10 
mL, kemudian disaring menggunakan kertas filter Whatman 41.  
c. Filtrat yang diperoleh diukur absorbansinya pada panjang gelombang 480, 





(A480 + (0,114 × A663)) − (0630 × A645 × V. 103
112,5 × W
 
3. 5. 7 Kekerasan Menggunakan Pnetrometer (Sudarmadji dkk., 1997)  
a) Bakso dipotong dengan bentuk kubus dengan ukuran yang sama 3x3 cm. 
b) Posisi jarum penetrometer ditempatkan pada angka nol dan mengatur posisi 
jarum dengan bahan, usahakan jarum tidak menusuk bahan tapi menyentuh.  
c) Beban yang digunakan (100 gram) dan tekan sekrup penahan jarum dengan 
waktu 3 detik maka jarum akan menusuk bahan. 
d) Dilihat angka yang ditunjukan skala. Diulang tiga kali dengan sisi yang 
berbeda. 
e) Dihitung hasil dengan dikalikan hasil rata-rata dengan skala 1/10. 
3.5.8 Warna atau Kecerahan Menggunakan Colour Reader (Yuwono dan 
Susanto,  2001) 
a) Alat colour reader dinyalakan lalu melapisi bahan atau bakso yang akan 





b) Ditekan tombol pengukur pada colour reader maka akan keluar warna yang 
terukur.  
3.6 Organoleptik  
Uji organoleptik adalah cara untuk mengukur, menilai atau menguji mutu 
komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indra manusia, yaitu mata, hidung, 
mulut dan ujung jari tangan. Uji organoleptik juga disebut pengukuran subyektif 
karena didasarkan pada respon subyektif manusia sebagai alat ukur (Soekarto, 
1990).  Berikut parameter uji organoleptit pada Tabel 10 
Tabel 9. Skor dan parameter untuk uji organoleptik  
Skor  Rasa  Kekenyalan  Aroma 
1 Sangat enak   Sangat kenyal Sangat menyengat 
2 Enak Kenyal Menyengat 
3 Agak enak   Agak kenyal Agak menyengat 
4 Tidak enak   Tidak kenyal Tidak menyengat 
5 Sangat tidak enak   Sangat tidak kenyal Sangat tidak menyengat 


















selama 48 jam 









































= Bahan dan hasil 
= Proses 
Gambar 3. Diagram alir pembuatan bubur rumput laut, parutan wortel dan 







Menurut Rahayu (1998), menjelaskan bahwa untuk melaksanakan penilaian 
organoleptik diperlukan panel. Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat 
sensorik atau komoditi, panel bertindak sebagai instrument atau alat. Panel ini 
terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi 
berdasarkan kesan subyektif dan orang yang menjadi panel disebut panelis. 
 
 
